
ISSN 2222-2944. Інформаційні технології: наука, техніка, технологія, освіта, здоров’я. 2022 

426 
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НА РЕОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ ШОКОЛАДНИХ ГЛАЗУРЕЙ 
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Державний вищий навчальний заклад 

«Український державний хіміко-технологічний університет», м. Дніпро 

 

В роботі представлені результати досліджень впливу розробленої харчової 

добавки – емульгатора (суміш моно- і діацилгліцеролів) з відпрацьованої 

пальмової олії та харчової добавки – емульгатора з тваринного жиру, отриманих 

методом гліцеролізу. Представлений порівняльний аналіз ефективності їх дії на 

реологічні властивості деяких різновидів шоколадних глазурей визначає 

визначити складові композицій [1, 2].  
 

 

1 – харчової добавки – емульгатора 

(суміш моно- і діацилгліцеролів) 

з відпрацьованої пальмової олії  

 

2 – харчової добавки – емульгатора 

(суміш моно- і діацилгліцеролів) 

з тваринного жиру, 

 

3 – соєвий лецитин. 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Залежність в’язкості шоколадної глазурі від типу та кількості доданих ПАР 

 

Результати дослідження впливу рецептурних компонентів та 

технологічних параметрів на реологічні властивості (Вісник № 2  (1362) PDF 

"Інноваційні дослідження у наукових роботах студентів", pp. 56–62; Вісник № 

1  (1361) PDF "Інноваційні дослідження у наукових роботах студентів", pp. 63–

70) різновидів властивостей шоколадних глазурей вказують на те, що для 

визначення технологічних параметрів рекомендовано зниження в’язкості до 

3,2 Па∙с – кількість лецитину має складати 1%, а при додаванні харчової добавки-

емульгатора з відпрацьованої пальмової олії такий показник досягається вже при 

0,4% кількості ПАР (рис. 1), що дозволяє визначити напрямки процесів 

інтенсифікації виробництва шоколадних глазурей.  
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